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Abstract (Basic): FR 2731321 A 

Provencal -type sauce . comprises 10-40 wt . % basil, at least 30 w 
oil, as well as other vegetables and spices. Also claimed is the p 
of the above sauce which comprises centrifuging the vegetables in 
to dehydrate them and adding the oil followed by the other ingredi 

The sauce comprises (per kg) : 160 g fresh basil, 6 g dried bas 
100 g carrots, 142 g tomatoes, 170 g cucumber, 5 g parsley, 32 g 
garlic, 300 g sunflower oil, 50 g olive oil, 8 g salt, 2 g pepper 
28 g harissa. 

USE - The sauce can be used with a variety of dishes and avoid 
having to make a different sauce for each dish in the course of a 
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COMPOSITION DE SAUCE AROMAT1QUE A BASE DE BASILIC. 

(57) Composition de sauce aromatique de type provencal 
comprenant en poids entre 10 et 40% de basilic et au 
moins 30% d'huile ainsi que d'autres legumes teis que ca- 
rottes, tomates, all et des epices teis que du poivre ou de 
I'harissa. 
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La presente invention concerne les sauces condimen taires et 
en Darticulier une composition de sauce aromatique a base de 
basilic. 

II existe de nombreuses varietes de sauces a base de condi- 
ments, que ce soit des sauces a l'ail, a la tomate, au basilic... 
qui portent des noms varies tels que : sauce bearnaise, sauce 
provengale, sauce tartare. 

Ces differentes sauces ne conviennent pas pour tous les plats. 
II est done courant de changer plusieurs fois de sauce au cours 
d'un meme repas. 

C'est pourquoi le but de l'invention est de fournir une sauce 
standard du type provencal contenant pour accomoder de nombreux 
plats . 

L'obiet de l'invention est done une composition de sauce 
aromatique de type provencal a base de b ( asilic dans une propor- 
tion en poids de 10 a 40% et contenant en poids au moins 30% 
d'huile. 

A part le basilic qui est 1 'element indispensable de la sauce, 
cette derniere contient d'autres legumes tels que carottes, 
tomates, concombre, persil, ail. 

La sauce contient egalement des epices telles que du poivre, 
de I'harissa. Elle contient egalement du sel. 
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Le. fabrication de la sauce commence par une centrif ugation 
des legumes destinee a les deshydrater. Une fois les legumes 
deshydrates, on aioute l'huile aui peut etre de l'huile d'olive 
de tournesol ou un melange des deux. Cet apport d f huile a pour 
but de remplacer l'eau enlev£e des legumes par la centrif ligation 
et bien sur de conserver la sauce sans alteration. 

Le basilic est bien entendu du basilic frais, mais il est 
toutefois possible de raiouter au melange formant la sauce, une 
petite quantite de basilic sec. 

Un exemple de composition de sauce repondant le mieux" au but 
de l'invention est donne ci-apres pour un poids de 1kg 

basilic frais 160g 

basilic sec 6g 

carottes 100g 

tomates . . . . 142g 

concombre 170g 

persil 5g 

ail 32g 

huile tournesol 300g 

huile d'olive 50g 

sel 8g 

poi vre 2g 

harissa 28g 
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REVENDICATIONS 



1 Composition de sauce de type provenpal comprenant en poids 
entre 10 et 40% de basilic et au moins 30% d'huile, ainsi que 
d'autres legumes et des epices. 

2 Composition selon la re vendica tion 1, comprenant en poids 
16% de basilic frais. 

3 Composition selon la re vendica tion 2, comprenant 2, compre- 
nant en poids 0.6% de basilic sec. 

4 Composition selon la re vendication 1,2 ou 3, comprenant 
30% d'huile de tournesol et 5% d'huile d'olives. 

5 Composition selon l'une quelconque des re vendica t ions prece- 
dentes ayant le contenu suivant pour 1kg : 



basilic frais 160g 

basilic sec 6g 

carottes 100g 

tomates" 1 4 2 g 

concombre 17 0 g 

persil 5g 

ail 32g 

huile tournesol 300g 

huile d'olives 50g 

sel 8g 

poivre 2g 

harissa 28g 
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6 Procede de fabrication d'une composition de sauce selon 
l'une quelconque des revendications precedentes consistant 
a centrifuger les legumes de fapon a les deshydrater, a ensuite 
a.iouter l'huile et enfin a aiouter les autres ingredients. 
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